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ABSTRAK 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik tepung pati 
batang kecombrang yang dihasilkan dengan dengan cara modifikasi HMT (Heat 
Moisture Treatment) dan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung pati batang 
kecombrang terhadap nilai mutu makaroni yang dihasilkan. Manfaat penelitian ini 
adalah untuk memberikan informasi potensi dari pengolahan batang kecombrang 
dan karakteristik dari tepung pati batang kecombrang yang dimodifikasi HMT 
(Heat Moisture Treatment), mengurangi impor tepung terigu, serta meningkatkan 
pendapatan masyarakat sekitar.  
 Metode penelitian ini terbagi menjadi penelitian pendahuluan yaitu analisis 
proksimat batang kecombrang, analisis kadar pati berdasarkan ketinggian batang 
kecombrang, analisis kadar air tepung pati batang kecombrang, serta analisis sifat 
amilograf dan analisis kadar amilosa tepug pati batang kecombrang non-modifikasi 
HMT  (Heat Moisture Treatment). Penelitian utama yaitu mengetahui lama waktu 
modifikasi HMT  (Heat Moisture Treatment) terbaik dari tepung pati batang 
kecombrang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu 
faktor dengan tiga kali ulangan. Penelitian terdiri dari satu faktor, yaitu faktor lama 
waktu modifikasi HMT (f) yang terdiri dari tujuh taraf, yaitu: f1 (4 jam) f2 (8 jam), 
f3 (12 jam), f4 (16 jam), f5 (20 jam), f6 (24 jam), dan f7 (28 jam). Respon dalam 
penelitian ini meliputi respon fisikokimia yaitu suhu awal gelatinisasi, swelling 
power, kelarutan, serta kadar putih tepung.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama waktu modifikasi HMT  (Heat 
Moisture Treatment) yang berbeda-beda berpengaruh terhadap karakteristik tepung 
pati batang kecombrang meliputi respon fisokokimia yaitu suhu awal gelatinisasi, 
swelling power, kelarutan, serta kadar putih tepung. Sampel yang dipilih untuk uji 
deskriptif adalah sampel F7 (dengan modifikasi HMT 28 jam) 
Hasil pengaplikasian tepung pati batang kecombrang sebanyak 20% 
terhadap makaroni berbahan dasar tepung semolina yang diuji menggunakan uji 
deskriptif menunjukan hasil nilai mutu yang paling mendekati makaroni standar 
adalah dari segi atribut tekstur. Nilai atribut tekstur makaroni standar 5,7 (kenyal) 
dan Nilai atribut tekstur makaroni yang disubstitusi dengan sampel yang dipilih 5,6 
(kenyal). 
 
Kata kunci: batang kecombrang, HMT (Heat Moisture Treatment), makaroni 
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ABSTRACT 
The purpose of this study was to determine the characteristics of 
kecombrang stem starch flour produced by means of HMT (Heat Moisture 
Treatment) modification and to determine the effect of substitution of kecombrang 
starch starch flour on the macaroni quality value produced. The benefit of this 
research is to provide information on the potential of the processing of kecombrang 
stems and characteristics of kecombrang starch modified with HMT (Heat Moisture 
Treatment) starch, reducing wheat flour imports, and increasing the income of the 
surrounding community. 
This research method is divided into preliminary research that is proximate 
analysis of kecombrang stem, analysis of starch content based on the height of 
kecombrang stem, water content analysis of kecombrang starch starch, and 
analysis of amylographic properties and analysis of amylose content of starch non-
modified kecombrang stem starch HMT (Heat Moisture Treatment) . The main 
research is to find out the best time to modify HMT (Heat Moisture Treatment) from 
kecombrang stem starch flour. This study used a randomized block design (RBD) 
one factor with three replications. The study consisted of one factor, namely the 
duration of HMT (f) modification time consisting of seven levels, namely: f1 (4 
hours) f2 (8 hours), f3 (12 hours), f4 (16 hours), f5 (20 hours ), f6 (24 hours), and 
f7 (28 hours). The response in this study includes physicochemical responses 
namely the initial temperature of gelatinization, swelling power, solubility, and 
white flour content. 
The results showed that the length of time the HMT (Heat Moisture 
Treatment) modification that varied affected the characteristics of kecombrang 
stem starch flour including the physicochemical response, namely the initial 
temperature of gelatinization, swelling power, solubility, and white flour content. 
The sample chosen for the descriptive test was the F7 sample (with 28 hour HMT 
modification) 
The results of the application of kecombrang starch as much as 20% of 
macaroni made from semolina flour which were tested using descriptive tests 
showed the results of the highest quality values approaching the standard macaroni 
in terms of texture attributes. The standard macaroni texture attribute value is 5.7 
(springy) and the macaroni texture attribute value is substituted with the selected 
sample 5.6 (springy). 
 
Keywords: kecombrang stem, Heat Moisture Treatment (HMT), macaroni. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian 
1.1 Latar Belakang 
Kecombrang (Etlingera hemisphaerica) merupakan tumbuhan yang tersebar 
cukup luas di Indonesia. Potensi pemanfaatan kecombrang di Indonesia sangatlah 
besar, terlebih kecombrang tumbuh disetiap wilayah Indonesia yang merupakan 
wilayah tropis. Belum ada lembaga resmi pemerintah atau instansi terkait yang 
menunjukan data jumlah produksi kecombrang di Indonesia, akan tetapi setiap daerah 
mempunyai nama khusus untuk kecombrang, misalnya Kala (Gayo), Puwar kijung 
(Minangkabau), Kecombrang (Jawa Tengah), Honje (Sunda), Atimengo  (Gorontalo), 
Katimbang (Makasar), Salahawa (Seram), Petikala (Ternate dan Tidore), yang 
mengindikasikan bahwa kecombrang telah tumbuh banyak di indonesia. Menurut 
Antoro (1995), ketersediaannya yang cukup melimpah menjadikan tumbuhan 
kecombrang ini sangat potensial digunakan untuk diolah sebagai bahan pangan 
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(Minuman sari, Tepung, Sambal, dsb), pengawet, dan juga digunakan untuk 
pengobatan.  
Dibalik melimpahnya ketersediaan kecombrang di Indonesia, terdapat sebuah 
permasalahan pada kecombrang yaitu bagian batang kecombrang yang sudah tidak 
menghasilkan buah merupakan bagian yang tidak termanfaatkan oleh masyarakat. 
Mudah busuknya batang kecombrang apabila tidak diolah lebih lanjut menjadi kendala 
tersendiri bagi masyarakat, sehingga perlu pengolahan lebih lanjut untuk mengatasi 
permasalahan ini. Solusi untuk mengatasi permasalahan ini adalah dengan mengolah 
batang kecombrang menjadi produk olahan pangan yang awet. 
Alternatif pengolahan batang kecombrang supaya awet dan dapat diolah lebih 
lanjut adalah dengan cara mengolahnya menjadi tepung. Selain itu, terdapat cara 
pengolahan lainnya yaitu dengan cara mengambil nutrisi makronutrien yang 
terkandung didalam batang kecombrang tersebut, kemudian diolah menjadi produk 
olahan tertentu. Nutrisi makronutrien yang bisa dimanfaatkan oleh masyarakat adalah 
kandungan patinya. Pati dapat diolah menjadi produk tertentu seperti minuman sari 
pati, produk makanan berbasis pati, hingga sebagai penstabil.  
Kadar pati yang terkandung dalam batang kecombrang pada ketinggian tertentu 
berbeda-beda. Hal ini diperkuat dari literatur yang diperoleh berdasarkan penelitian 
yang dilakukan oleh  Fitra Ariansyah (2011), dimana analisa kadar pati yang dilakukan 
dalam batang sawit dari ketinggian dari jarak 1 meter dari puncak yaitu 12,3 %, 
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kemudian kandungan pati tertinggi berikutnya pada tepung pati bersumber dari 
ketinggian 2 meter dari puncak yaitu 10,54 %, kemudian dari ketinggian 3 meter dari 
puncak 10,4 %. Semakin mendekati ke akar, kadar pati semakin sedikit.  
Kekurangan dari ekstrak pati batang kecombrang alami atau pati yang belum 
termodifikasi (native starch) mempunyai beberapa kekurangan yaitu diantaranya tidak 
tahan terhadap perlakuan panas dan mekanis sehingga dibutuhkan 
modifikasi,salahsatunya secara fisik dengan menggunakan metode Heat-Moisture 
Treatment (HMT) untuk memperbaiki kekurangan tersebut karena penggunaan pati 
termodifikasi HMT cukup luas dalam industri pangan. Sifat-sifat penting yang 
diinginkan dari pati termodifikasi yang tidak dimiliki oleh pati alami diantaranya 
adalah kecerahannya lebih tinggi, retrogradasi yang rendah, kekentalannya lebih 
rendah, gel yang terbentuk lebih jernih, tekstur gel yang dibentuk lebih lembek, 
kekuatan regang yang rendah, granula pati lebih mudah pecah, waktu dan suhu 
gelatinisasi yang lebih tinggi, serta waktu dan suhu granula pati untuk pecah lebih 
rendah.  
Menurut Fetriyuna,dkk (2016),  hasil penelitiannya menyatakan bahwa lama 
modifikasi HMT memberikan perubahan yang beragam terhadap sifat fungsional dan 
sifat amilografi pati termodifkasi HMT. Pati Talas Banten termodifikasi HMT 
mengalami peningkatan nilai kapasitas penyerapan air, penurunan nilai swelling 
volume, kecenderungan peningkatan freeze-thaw stability, kelarutan, suhu awal 
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gelatinisasi, viskositas puncak, viskositas pasta panas, viskositas pasta dingin dan 
viskositas setback serta kecenderungan penurunan nilai derajat putih dan viskositas 
breakdown. Selain itu, modifikasi HMT telah mampu memperbaiki nilai kelarutan, 
viskositas pasta panas dan viskositas pasta. 
Pemanfaatan tepung pati batang kecombrang apabila digunakan sebagai bahan 
pensubstitusi pembuatan pasta jenis makaroni tentunya akan meningkatkan peranan 
komoditas kecombrang dan sistem ketahanan pangan nasional. Pemanfaatan tepung 
semolina sebagai bahan utama akan menurunkan volume pengadaan bijih gandum 
sebagai bahan baku utama, dimana pasta merupakan salah satu penyumbang terbesar 
peranan impor terhadap terhadap tepung berbahan dasar gandum yaitu sebanyak 30% 
dari keseluruhan pengolahan, dan makaroni merupakan pasta yang paling populer di 
indonesia.  
Tepung pati batang kecombrang sebagai bahan pensubstitusi ataupun untuk 
keperluan lainnya memang belum mampu sepenuhnya berperan mengantikan tepung 
terigu karena tidak mengandung gluten, terutama untuk produk jenis pasta, sehingga 
rata-rata baru bisa mensubtitusi sekitar 20% berdasarkan dari literatur yang diperoleh. 
Jika di substitusi lebih banyak lagi, akan berpengaruh terhadap nilai mutu makaroni 
yang dihasilkan (Fitriani, 2013). Oleh karena itu dalam penelitian ini akan dilakukan 
kajian yang bertujuan untuk mengetahui karakteristik tepung pati batang kecombrang 
dengan modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) serta pengaplikasian tepung pati 
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batang kecombrang untuk menjadi bahan pensubstitusi tepung semolina dalam 
pembuatan makaroni. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Permasalahan pada penelitian ini adalah : 
1. Apakah lama waktu modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) berpengaruh 
terhadap karakteristik tepung pati batang kecombrang yang dihasilkan ? 
2. Bagaimana pengaruh substitusi tepung pati batang kecombrang terhadap nilai 
mutu makaroni yang dihasilkan ? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
1.3.1 Maksud 
Maksud penelitian ini adalah untuk : 
1. Mempelajari lama waktu modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) terhadap 
karakteristik tepung pati batang kecombrang yang dihasilkan.  
2. Mempelajari pengaruh substitusi tepung pati batang kecombrang terhadap nilai 
mutu makaroni yang dihasilkan.   
1.3.2. Tujuan 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk : 
1. Mengetahui lama waktu modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) terhadap 
karakteristik tepung dan pati batang kecombrang yang dihasilkan.  
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2. Mengetahui pengaruh substitusi tepung pati batang kecombrang terhadap nilai 
mutu makaroni yang dihasilkan.    
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:  
1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai potensi dari pengolahan 
batang kecombrang 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai karakteristik dari tepung 
pati batang kecombrang yang dimodifikasi HMT (Heat Moisture Treatment)   
3. Memberikan informasi terhadap masyarakat mengenai mutu makaroni yang 
dihasilkan dari substitusi dengan tepung pati batang kecombrang. 
4.  Meningkatkan nilai ekonomis batang kecombrang.  
5.  Meningkatkan pendapatan masyarakat. 
6.  Mengurangi import tepung terigu. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Fetriyuna, dkk. (2016),  karakteristik pati alami mempunyai beberapa 
kekurangan apabila digunakan sebagai bahan baku dalam industri pangan maupun non-
pangan. Pati alami menyebabkan beberapa permasalahan yang berhubungan dengan 
kadar putih tepung, ketahanan pasta yang rendah, kestabilan rendah, mudah mengalami 
retrogradasi (karakteristik pati tipe A). Untuk memperbaiki dan mensiasati 
keterbatasan tersebut, maka dilakukan modifikasi pati secara fisik dengan cara 
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Modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment). Modifikasi HMT (Heat Moisture 
Treatment)  memberikan perubahan yang beragam terhadap sifat fungsional dan sifat 
amilografi pati termodifkasi. Sifat-sifat penting yang diinginkan dari pati termodifikasi 
yang tidak dimiliki oleh pati alami diantaranya adalah perubahan derajat putih, 
ketahanan pasta yang tinggi, kestabilan yang tinggi, retrogradasi yang rendah rendah, 
kelarutan yang tinggi, dan swelling power yang rendah (karakteristik pati tipe C) 
dibandingkan pati alami.  
Modifikasi metode Heat Moisture Treatment (HMT) akan berpengaruh 
terhadap tingkat kadar putih pati yang dihasilkan. Proses pemanasan dengan suhu yang 
tinggi, akan menyebabkan reaksi browning non-enzimatis pada tepung pati yang 
dihasilkan. Hal ini diperkuat dengan hasil penelitian dari Pangesti, dkk (2014) dimana 
variasi suhu modifikasi metode Heat Moisture Treatment (HMT) yaitu 80°C, 90°C, 
100°C dan 110°C berpengaruh dalam menurunkan derajat putih tepung bengkuang. 
Semakin lama waktu pemanasan maka derajat putih semakin menurun. Pemanasan 
selama modifikasi mendorong terjadinya reaksi karamelisasi pada pati, sehingga 
menyebabkan pati termodifikasi menjadi lebih gelap. 
 Modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) menyebabkan  granula  pati  lebih  
resisten  terhadap  panas,  sehingga  membutuhkan suhu yang lebih tinggi lagi untuk 
mulai tergelatinisasi. Hal tersebut terjadi karena selama proses HMT memungkinkan 
terbentuknya ikatan baru yang lebih kompleks antara amilosa pada bagian kristalin 
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dengan amilopektin pada bagian amorphous, sehingga menghasilkan formasi kristalin 
baru yang memiliki ikatan lebih kuat dan rapat (Takahashi et  al. 2005 dalam Fetriyuna, 
dkk. 2016).   
Menurut Moorthy (2004), modifikasi metode Heat Moisture Treatment (HMT) 
akan berpengaruh terhadap tingkat kelarutan pati. Hal tersebut disebabkan karena 
terjadinya starch damage pada saat penggilingan tepung tepung pati batang 
kecombrang. Makin tinggi starch damage menyebabkan banyak daerah kristalin 
berubah menjadi daerah amorph sehingga menurunkan kekuatan asosiasi granula 
(Suksomboon et al., 2005). Hal tersebut menyebabkan jumlah amilosa yang di-
leaching meningkat seiring kenaikan suhu (Santosa dkk., 2015). Semakin tinggi suhu, 
semakin banyak amilosa yang keluar dari granula pati menyebabkan semakin tinggi 
nilai kelarutan atau solubillity tepung pati batang kecombrang.  
Menurut Hakim dan Sistihapsari (2011), Modifikasi metode Heat Moisture 
Treatment (HMT) akan berpengaruh terhadap tingkat swelling power pati yang 
dihasilkan. Perlakuan modifikasi HMT dapat menurunkan nilai swelling power dari 
pati talas banten. penurunan nilai swelling volume pati disebabkan oleh adanya 
perubahan dalam susunan kristalit pati dan atau adanya interaksi antar komponen pati 
pada daerah amorf granula selama modifikasi HMT. Hal ini diperkuat oleh Ahmad 
(2009), yang menyatakan bahwa perlakuan modifikasi HMT menyebabkan molekul 
granula pati tersusun menjadi lebih rapat sehingga kemampuan granula membengkak 
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(swelling volume) menjadi terbatas atau mengalami penurunan. Selain itu, terdapat 
korelasi yang negatif antara swelling power dengan kadar amilosa, dimana swelling 
power menurun seiring dengan peningkatan kadar amilosa. 
Menurut Collado et al., (2001) karakteristik pati berdasarkan profil 
gelatinisasinya ada 4 jenis yaitu tipe A, B, C dan D. Profil tipe A menunjukkan pati 
yang memiliki kemampuan mengembang yang tinggi yang ditunjukkan dengan 
tingginya viskositas maksimum serta terjadi penurunan selama pemanasan (mengalami 
breakdown) contohnya pati kentang dan tapioka. Profil tipe B mirip pati tipe A tetapi 
dengan 18 viskositas maksimum lebih rendah contohnya pati dari serealia. Profil tipe 
C adalah pati yang mengalami pengembangan yang terbatas, yang ditunjukkan dengan 
tidak adanya viskositas maksimum dan viskositas breakdown (menunjukkan ketahanan 
panas yang tinggi) contohnya pati kacang hijau dan pati yang dimodifikasi dengan 
ikatan silang dan Heat Moisture Treatment (HMT). Profil tipe D adalah pati yang 
mengalami pengembangan terbatas yang ditunjukkan dengan rendahnya viskositas 
misalnya pati yang mengandung amilosa lebih dari 55%. 
Menurut Fitra Ariansyah (2011), kandungan pati berdasarkan ketinggian 
didalam bahan pangan itu berbeda-beda. Hasil analisa kadar pati yang dilakukan dalam 
batang sawit dari ketinggian dari jarak 1 meter dari puncak yaitu memiliki kadar 12,3 
%, kemudian kandungan pati tertinggi berikutnya pada tepung pati bersumber dari 
ketinggian 2 meter dari puncak yaitu memiliki kadar 10,54 %, kemudian dari 
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ketinggian 3 meter dari puncak yaitu memiliki kadar 10,4 %. Semakin mendekati ke 
akar, kadar pati semakin sedikit. Hal ini diperkuat oleh Guritno (2003) yang 
menyatakan bahwa semakin ke atas arah meninggi batang dan semakin ke dalam arah 
diameter lingkar batang, kadar air dan kadar parenkim semakin tinggi, sedangkan 
kerapatannya menurun sehingga patinya lebih mudah terekstrak. 
Menurut Novianty (2017) dalam penelitiannya yang berjudul perbandingan 
tepung talas terhadap karakteristik pasta makaroni menyatakan bahwa untuk 
memperoleh makaroni yang matang diperlukan waktu pengeringan yang dilakukan 
pada suhu 70oC dengan waktu 2,5 jam serta perebusan makaroni matang 10 menit. 
Hasil penelitian diperoleh sampel terpilih yang disukai oleh panelis yaitu makaroni 
dengan substitusi tepung terigu dengan tepung talas sebanyak 20%. Untuk komposisi 
bahan penunjang lainnya yaitu CMC 1%, air 35%, margarin 5%, dan garam 1% . 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diperoleh hipotesis yaitu : 
1. Lama waktu modifikasi HMT (Heat Moisture Treatment) berpengaruh 
terhadap kualitas dan karakteristik tepung pati batang kecombrang yang 
dihasilkan.  
2. Substitusi tepung pati batang kecombrang sebagai bahan utama dalam 
pembuatan makaroni sebanyak 20% tidak akan mengurangi nilai mutu 
makaroni yang dihasilkan. 
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1.7  Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 193, Bandung dan Balai Besar 
Penelitian Tanaman Padi (BBPadi), Jalan Raya Patok Besi No.9 Subang. Waktu 
penelitian dimulai bulan Mei hingga bulan Juli 2019. 
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